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INTISARI
Produk minuman merupakan produk yang disukai masyarakat karena
sifatnya yang segar dan manis. Dalam pembuatan produk minuman sendiri kurang
diperhatikan manfaatnya bagi kesehatan, maka penambahan tanaman yang
berkhasiat bagi kesehatan perlu dilakukan. Salah satunya adalah serai
(Cymbopogon nardus (L) Rendle).Serai merupakan salah satu tanaman yang
sering digunakan sebagai bumbu dapur, namun juga berkhasiat sebagai obat
pengencer dahak, peluruh keringat, obat kumur, dan penghangat badan.
Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian “Kualitas Minuman Serbuk
Effervescent Serai (Cymbopogon nardus (L) Rendle) Dengan Variasi Konsentrasi
Asam Sitrat dan Na-Bikarbonat”.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh dari penambahan variasi effervescent mix terhadap sifat fisik, kimia, dan
organoleptik minuman serbuk effervescent serai, serta mengetahui komposisi
effervescent mix yang paling tepat untuk memperoleh kualitas minuman serbuk
effervescent serai yang paling baik. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
rancangan acak lengkap dengan variasi Na-bikarbonatdan asam sitrat yang
termasuk dalam campuran yang disebut effervescent mix (Na-bikarbonat: asam
tartarat: asam sitrat). Variasi perbandingan effervescent mix yang digunakan
adalah F1 (2,5:1:1), F2 (3:1:1,5), dan F3 (3,5:1:2). Pengujian meliputi uji kimia
(kadar air, kadar abu, total asam titrasi, pH, dan kadar minyak atsiri), uji fisik
(analisis warna dengan kromatometer dan uji waktu larut), uji mikrobiologis
(Perhitungan Angka Lempeng Total, dan perhitungan jumlah coliform dengan
metode MPN), uji organoleptik, dan analisis yang dilakukan untuk mendapatkan
kualitas minuman serbuk effervescent. Analisis data statistic dengan ANAVA
pada tingkat kepercayaan 95 % sertadilanjutkan dengan uji Duncan (DMRT)
menunjukkan bahwa kadar abu dan ALT tidak berbeda nyata. Berdasarkan hasil
uji, minuman serbuk effervescent serai telah memenuhi syarat mutu SNI 01-3708-
1995 dan variasi effervescent mix yang paling disukai adalah Formula 1 (2,5:1:1).
 
 
